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ЯБЛОЧНЫЙ (пирогъ царскай). 


'/, фунта муки, '/, фунта сахара, '/, фунта масла, 2 
яйца, | желтокъ, лимонней цедры, ложку рома вымочить, 
хорошенько раскатать На столЪф. толщиною въ тупую сто- 
рону ножа, сдЪлать двЪ лепешки, одну лепешку положить 
на дно сковороды, въ средину положить яблоки и покрыть 
другой лепешкой, слЪпить края, смазать бЪлкомъ съ саха- 
ромъ ‘и въ печь часа на 11/,. Яблоки приготовляются для 
начинки такимъ образомъ: 5 или 6 яблоковъ можно и 
побольше, очистить, мелко нарЪзать, влить ложку вина 
бЪлаго, потушить немного, посыпать \"/, стакана песку 
сахарнаго, смЪшать эту массу, наложить въ пирогъ и печь. 


Мариновка маленькихъ огурцовъ. 

1, бут. уксусу, 1/, стак. соли, 5 грам. квасцовъ, вски- 
пятить опустить въ это огурчики вымытые и вытертые, 1 
разъ вскипятить, когда остынетъ все это перелить въ бан- 
ку, черезъ 2 недЪфли залить уксусомъ крыпкимъ с скипяче- 
нымъ съ перцемъ и лавровымъ листомъ. 


Цыплята съ рисомъ. 


Сварить рисовую кашу, положить въ нее ложку мас- 
ла, потомъ облить соусомъ, взять 1 ложку муки, поджа- 
рить съ масломъ, развести `|1.стаканомъ молока, размЪ- 
шать до гладкости и вскипятить раза 2, когда остынетъ 
положить 2 желтка, соли, немного сахара и взять 1 ста- 
канъ бульона, въ которомъ варилась курица, полрюмки 
мадеры, размфшать, подогрфть мЪшая и этимъ соусомъ 
облить цыплятъ и рисъ. 


ОСЕТРИНА или СУДАКЪ 
въ кокиляхъ съ бешемелью. 


Рыбу очистить отъ кожи и костей, сложить на сково- 


_родку, посолить съ масломъ, вслрыснуть бЪлымЪъ виномъ, 


поставить въ шкафъ или печь на 19 или 15 минутъ, по- 


томъ вынуть раздфлить на маленьюе кусочки, сложить въ 
раковины, прибавить шанпиньоновъ пропустить ихъ въ 
маслЪ съ лимономъ и залить бешемелью. 


} 


Соусъ изъ шампиньоновъ. 


Шанпиньоны нашинковать, распустить въ кострюлЪф 
’ ложки масла, 1 ломтикъ лимона, влить полстакана 
бульона, вскипятить | разъ, потомъ взять ложку муки 
поджарить въ 1 ложкЪ масла, развести 1 стаканъ бульона, 
положить соли, все скипятить хорошенько. 


Заливное для рыбы. 


Въ рыбный бульонъ положить немного кореньевъ, 
немного уксусу, 1 луковицу небольшую и соли, на 3 ста- 
кана этого бульона 5 золотн. рыбнаго клея, надо налить 
4 стакана и уварить до 3-Хъ стакановъ, если бульонъ бу- 
детъ не свЪтель—бросить въ это 1 яйцо разбитое вмЪстЬ 
со скорлупой и поварить хорошенько. | 


Мороженое апельсинное. _ 


6 стак. выды, 1'/; стакана сахарнаго песку, стереть 
цедру съ 2-хъ апельсиновъ, скипятить, остудить, потомъ 
выжать изъ 3-хъ апельсиновъ сокъ безъ зеренъ, вылить 
въ охлажденную воду, туда же выжать сокъ изъ '/, лимо- 
на, смЬшать и проц$дить и. въ форму. 


Кремъ на 15 челов$кЪ. 


4 желтка, 1'/, стакана сахарлаго песку, ванили рас- 
толочь и просъять '/ палочки, все растереть до бЪла, 4 
стакана густыхъ сливОкъ сбить, 7 золотниковъ клея раз- 
вести въ 1!/, стакан. воды, кипятить до тЪхъ поръ когда 
будетъ °/, стакана, когда клей остынетъ прибавить его ко 
всей массЪ и выложить въ форму. 


Песочное т+сто. 


11/ стаканъ муки высыпать на столъ, сдЪлать ямку, 
положить '/, стакана сахару, 2 яйца, размьшать ножемъ 
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яйца съ сахаромъ, потомъ смфшать съ мукой 17, фунта 
масла отжатаго чухонскаго, тогда все см$Фшать, ложить 
на чистое мЪсто посыпанное мукой, раскатать лепешку въ 
'/, пальца толщиною, вырЪфзать лепешечки, уложить на 
листъ спрыснутый водой, сверху смазать ЯЙЦОМЪ, можно 
посыпать шинкованнымъ лимономъ. 


Вешемель на 15 челов5къ. 


1 стаканъ муки, 3 ложки масла, растереть, поджарить 
слегка, развести З-мя стаканами молока, надо чтобы мо- 
локо кипфло прежде, а тотомъ все вмЪстЪ вскипятить, по- 
томъ отставить, положить три желтка, соли съ желтками 
не кипятить, а только хорошенько промфшать, затфмъ 
залить этимъ ‘рыбу, засыпать сыромъ, покрыть сверху рас- 
топленнымЪъ. масломъ и поставить въ шкафъ на 10 мин. 


РЫБА ВЪ КОКИЛЯХЪ 
съ бешемелемъ на 15 челов$ къ. 


Рыбу очистить отъ кожи и костей, сложитъ на сково- 
родку съ масломъ, посолить, вспрыснуть бфлымъ виномъ 
и лимономъ и поставить въ шкафъ минутъ на 10 или 15, 
потомъ вынуть, раздЪлить на маленьюе кусочки, сложить 
въ раковины, смазанныя масломъ, прибавить шанпинь- 
оновъ, пропущенныхъ въ маёлЪ (съ лимономъ или. мари- 
нованныхъ), сверху если есть положить кусочка 2 раковъ 
и залить бешемелемъ. Укладывается это такимъ образомъ: 
на самый низъ въ раковину положить немного бешемели, 
посыпать тертымъ сыромъ, потомъ положить рыбу и гри- 
бы и сверху раки и снова бешемель, чтобы рыбу совсЪмъ 
не было видно, снова посыпать тертымъ сыромъ, покро- 
пить все распущеннымъ масломъ, уложить горкой. 


Бешемель съ яблоками. 


Муки 1 стаканъ, масла 3 ложки, вскипятить два ра- 


за, сливокъ 4! стакана вскипятить вмЪстЪ нЪсколько_ 


разъ, безпрестанно мЪшать, когда масса будетъ готова 
переложить бешемель съ яблоками. 
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Яблочные оладьи. о 


Взять ‘/, стакана муки, *°/, стакана молока, четверть 
стакана смЪтаны, 2 яйца, все это размфшать хорошенько, 
затЪмъ взять 2 яблока вынуть средину, очистить и нарЪ- 
зать кружочками, обмакивать ихъ въ эту массу и поджа- 
рить въ маслЪ на сковородкЪ съ обЪфихъ сторонъ. 


Подливка для рябчиковъ. 


'/› фунта сливочнаго масла, '/, фунта муки, 4 или 5 
стакановъ бульона, хорошо прокипятить, затЪмъ положить 
шампиньоновъ пропущенныхъ легко въ маслЪ, все вм$- 
сть смЬшать и облить рябчики на гренкахъ. 


Мочен1ле яблоковъ. 


Вымыть яблоки, уложить въ кадочку, внизъ положить 
солому, слЪдующ рядъ тоже положить, надо чтобы ябло- 
Ки не касались одинъ другого, затЪмъ взять на ведро 2 
фунта меда, полстакана соли, кипятить все это '], часа, 
остудить и залить яблоки, ‘хорошо прибавить при кипя- 
чен!и эстрагонъ и базилики. | 


Мозги. 


Мозги очистить отъ пленокъ, хорошенько вымачить 
въ холодной водЪ, сварить въ соленой водЪ съ уксусомъ 
и перцемъ, остудить, нарЪфзать ломтиками т. е. пополамъ, 
обмакнуть въ яйцо и сухаряхъ и поджарить. 


Соусъ къ мозгамъ. 


1 ложку муки поджарить въ ложкЪ масла, разрЪзать 
пополамъ очищенную луковицу, налить на это 1 стаканъ 
бульона, положить соли, влить немного лимоннаго сока 
или уксуса по вкусу, вскипятить, а послЪ всыпать зеле- 
ной петрушки, въ этотъ соусъ можно прибавить и шам- 


.„пиньоновъ, (когда подавать соусъ то луковицу вынуть). 
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Шипиинатъ. 


Перебрать, вымать, выжать, опустить въ кипятокъ, 
когда будетъ мягокъ откинуть на ршето, облить холод- 
ной водой, выжать, порубить и протереть сквозь сито. 


Соусъ изъ шпинала. 


Распустить въ кострюлЪ не полную ложку масла, 
всыпать '/, ложки муки, положить '/, стакана молока, 
сахару ложку, см$шать съ зеленью, скипятить два раза. 


Сабтонъ 


маленькая пропорщя для капусты. 


3 желтка, '/, стакана сахарнаго песку, потомъ влить 
мадеры и воды одинаковую пропорщшю чтобы было */, ста- 
кана, сокъ изъ '/, лимона, поставить вариться на маломъ 
огнф, бить не переставая, когда начнетъ подниматься, 
переставить на большой огонь и бить не переставая. 


Вафли. 


Четверть стакана растопленнаго масла, 2 желтка, !/, 
чайной чашки песку сахарнаго, растереть до бЪла, затЪмъ 
не полный стаканъ муки размфшать до гладкости, молока 
полный стаканъ, размфшать хорошенько, взбить 4 бЪлка, 
класть по немногу, мЪшая осторожно сверху внизъ и печь 
вафли, форму намазать масломъ. 


Форшмакъ. 


Телятины °/, фунта жареной, изрубить мелко, кусо- 
чекъ хлЪба безъ корки размочить въ водЪ и отжать, масла 
деревянную ложку, двЪ кортофелены протереть сквозь 
сито, селедку тоже протереть сквозь сито, ложку смЪтаны, 
1 луковицу мелко изрубленную изжарить въ маслЪ, 1 
желтокъ, перцу, соли по вкусу, все это хорошенько 
смЬшать, блокъ положить туда же его взбить, сотей- 
никъ смазать масломъ, обсыпать сухарями, выложить 
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въ сотейникъ, сверху загладить, положить масла кусочками 
и посыпать сыромъ. 


Бешемель по новому. 


3 ложки муки, 3 ложки масла, обжарить слегка, раз- 
вести 4! стакана молока надо чтобы молоко кипЪло 
прежде, а потомъ разводить, хорошенько мЪшать, отста- 
вить, положить 3 желтка, соли съ желтками не кипятить, 
а только хорошенько промЪфшать, затЪмъ залить этимъ 
рыбу, засыпать сыромъ и поставить въ шкафъ на 10-ть 
минуТтъ. р 

Соусъ къ шпинату. 


Распустить въ кострюлЪ одну ложку масла, положить 
сюда одну ложку муки, хорошенько растереть, 2 ложки 
смЪтаны, сахару 2 ложки столовыхъ на равнЪ съ краями, 
смЪфшать все это вмЪстЪ со шпинатомъ и вскипятить 
раза два, затЪмъ взять одинъ желтокъ, прибавить чайную 
чашку молока, размЪшать хорошенько, нарЪзать кусочками 
хлЪбъ, обрЪзать корочки и.обмакивать въ означенное мо- 
локо съ желткомъ и поджарить кусочки въ маслЪ на ско- 
вородкЪ, затЪмъ сварить въ мЪшечкЪ яйца, очистить ихъ 
и положить на кусочки хлЪба, разложить на блюдо, а 
около этихъ кусочковъ шпинатъ. 


Шоколадъ. 


35 чайныхъ чашекъ цЪфльнаго молока, всыпать 3 ста- 
кана сахарнаго песку, */, фунта тертаго шоколада, поста- 
вить на плиту безпрестанно мЪшая пока молоко не заки. 
питъ, затЪмъ взять '/, стакана холоднаго молока разбить 
съ 4 желтками и влить въ кипяченый шоколадъ, шибко 
мЪшая мЪтелкой, потомъ отставить кострюлю и бить мЪ- 
телкою пока шоколадъ не обратиться въ ПЪну, затЪмъ 
наливать въ чашки. 


Какъ жарить рябчики. 


На два рябчика взять ложку масла, вскипятить масло, 
посыпать птицъ солью, кладутъ ихъ грудками въ масло, 
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потомъ подливаютъ 21). стакана кипятку поварачиваютъ, 
жарятъ ихъ до мягкости, если нужно то подливаютъ еще 
воды, Въ эту подливку кладутъ ложку смЪтаны безъ верха 
и чайную ложку муки, даютъ прокип$ть и бульонъ про- 
цф$живаютъ сквозь сито. 


Бешемель. 


Распустить въ кострюлЪ 1'/. ложки масла, всыпать 
"1 стакана муки, слегка поджарить, развести 1 стаканъ 
молока, прокипятить хорошенько м$шая, отставить, поло- 
жить соли, когда бешемелемъ покроется какое нибудь 
кушанье, сверху смазать яйцемъ. 


Котлеты изъ курицы. 


СрЪзать всю мякоть съ курицы, очистить отъ жилокъ, 
мелко изрубить, положить масла, соли, хлЪба намоченнаго 
въ молок и выжитаго, сдфлать котлеты, обвалять въ 
яйцЪ и сухаряхъ и поджарить въ маслф. 


Кремъ 


2 желтка, '!/, стакана сахарнаго песку, ванили. (рас- 
толчен. съ сахаромъ) растереть до бЪла, | стаканъ густыхъ 
сливокъ сбить и смфшать все вмЪстЪ, 2 зол. клея на 1 
стаканъ воды, кипятить до тфхъ поръ когда уварится. до 
полстакана, остудить до теплоты и постепенно выливать 
въ массу легко сбивая и выложить въ форму обмокнутую 
въ холодную воду. 


Бешгемель. 


'/ стакана муки и столько же масла, обжарить на 
плитЪ, развести 1'/, стаканомъ (полтора стакана) кипя- 
щаго молока, дать прокипЪть, отставить, прибавить 1 жел- 
токъ, немного ‘соли, съ желткомъ не кипятить, этимъ 
залить рыбу въ раковинЪ, засыпать сыромъ и поставить 
въ шкафъ на 10 минутъ, чтобы заполировалось сверху. 
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_.вареныя яйца, нарЪзанныя кусочками. 


Трубочки. 


Растопленнаго масла 2 ложки поставить на холодъ, 
потомъ растереть до бЪла цлую обЪденную ложку саха- 


_ру, ванили !/, палочки растереть хорошенько съ масломъ, 


затъмъ положить 2 яйца цфлыхъ, щепотку соли и опять 
хорошенько растереть все вВМЪстЪ, затЬмъ четверть стака- 
на муки, всыпать муку постепенно и все время ТЪсто это 
растирать ложкой въ одну сторону, потомъ положить 4 
обЪденныхъ ложки молока, хорошенько все промЪшать и 
печь, форму намазать масломъ только одинъ разъ, печь 
на угляхъ, осторожно снимать блинчики и завертывать 
его немедленно въ трубочку. 


Форшировка индЪфики. 
` 2 фунта телятины, !/, булки, печенку телячью, 4 яйца, 
'/, фунта масла, соли, сварить 4 яйца, фисташекъ '/, фун- 
та, приготовлен!=е (ихъ мелко нашинковать), индЪйку раз- 
рьзать вдоль хрЪбтовой части, вынуть осторожно кости, 
телятину изрубить мелкс, положить соли, булку намочить 
въ молокЪ и выжать, |, фунта масла, перцу, англйскаго 
немного, печенку’ сварить хорошенько до бЪла, ее сло- 
жить въ салфетку и выжать хорошенько, печенку проте- 
реть, все это истолочь въ ступкЪ, протереть сквозь сито, 
положить плотформъ въ индЪЙку, зашить ее хорошенько, 
завернуть въ салфетку, завязать крЪфпко нитками, сварить 
до мягкости, варить не менфе З-хъ часовъ, потомъ вы- 
нуть, остудить совершенно, хорошо положить подъ легюй 
прессъ, когда остынетъ, ' нарЪзать ломтиками, уложить 
на продолговатое блюдо. Укладывая формъ мЪстами класть 
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Блины (выходитъ 18 блиновъ). 
1°/ стакана теплаго молока, столько-же муки 1-го 
сорта, дрожжей, хорошенько промфшать и поставить въ 
теплое мЪсто на 3 часа, потомъ положить туда 3 желтка, 
1 столовую ложку сахару, !/, ложки столовой соли и '/, 
стакана муки, растереть все это хорошенько и смфшать 
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это съ тестомъ, дать подняться (1/, или °/, часа), затЪмъ 
сбить 3 бЪлка, сбить *°/ стакана сливокъ (каждое въ 
отдЪльной посудЪ) введя бЪлки въ сливки, все вмЪстЪ 
выложить въ готовую массу и мЪшать сверху внизЪъ, че- 
резъ 5 минутъ печь. Ставить эти блины въ 8 час. утра, 


будутъ готовы къ 12 часамъ. 


Слоеное т$сто. 


з 
® 


1 Фунтъ муки, не полный стаканъ воды; сокъ изъ 
полълимона, соли и помЪсить хорошенько, раскатать, а 
потомъ 1. фунтъ чухонскаго масла, промыть, выбить 
скалкой, положить въ ТЪсто, перекатывать 3 раза скла- о 
дывать въ 3 сгиба. Если слойка слишкомъ жирна, то ее. 
надо вынести на холодъ и еще перекатать. Выйдетъ 2. 
лепешки для большихъ пироговъ. 


Слоеное т%сто. 


\ 


\/ стакана воды, °/, стакана муки, соли щепотку, 
немнсжко лимоннаго соку, размфсивши ТЁсто раскатать 
въ '/› пальца толщиною, взять сливочнаго '/, фунта мас- 
ла, вымыть въ водЪ со льдомъ., растереть: ложкою, выжать 
хорошенько въ солфеткЪ, сдфлать масло лепешкой, раска- 
тать его вдвое тоньше ‘ТЪста и положить на тЪсто, посы. " 
пать немного мукою, сложить и такъ раскатывать НЪ%- 
сколько разъ и вынести на холодъ, а затЪмъ уже д$лать 


пирогъ. 


Пирогъ изъ тертыхъ и : резаныхь яблокъ 
(пирогъ къ обЪду). 


3 желтка растереть до бЪла съ 11/, лож. сахара, по- 
ложить 3 ложки смЪтаны, взять 2 яблока натереть на 
теркЪ, !/, стакана муки, смшать все вмЪстЪ, прибавить 
5 яблокъ мелко изрЪзанныхъ, корицы, бЪлки отъ 3 желт- 
ковъ (сбить), положить все на блюдо, намазанное мас- 
ломъ и сухарями и печь. 


Вафл. и. 


уй стакана масла, остудить и разстереть ло бЪла 2 
желтка разстереть съ масломъ и тутъ: же положить, _ 


стакана сахарнаго песку тереть вмЪстЪ, за тёмъ положить 
°/ стакана муки, размфшать это до гладкости, !/, стака- 
на молока, вливать по немногу, 4 бЪлка взбить, смЪшать 
осторожно вмМЪФстЪ сверху внизъ, печь не намазывая 


формы. 
Скобленка. 


НарЪзать кусочками мясо, посолить, поперчить, взять 
ложку полную растопленнаго масла, въ этомъ маслЪ ра- 
стереть полъложки муки и поджарить, затЪмъ развести 
это чайной чашкой бульона ‘и прокипятить, говядину 
отдфльно' поджарить, нашинковать лукъ и тоже поджа- 
рить въ маслЪ, лукъ смшать съ говядиной и немного 
пожарить вмЪстЪф, прибавить въ это ложку уксусу. Въ 
подливку прибавить ложку смЪтаны, облить мяса и про- 
кипятить разъ, картофель нашинковать мелкими кусочка- 
ми, посолить, поджарить отдЪфльно на сковородкЪ (помень- 
ше масла, чтобы былъ суше) и какъ подавать посыпать 
этимъ картофелемъ скабленку съ верху и подавать. 


Соусъ простой къ рыбамъ. 


| ложку масла, 1 ложку муки поджарить, развести 
2 стакана бульону, соли, сахару не полную ложку, уксусу 
1 ложку, шанпиньоновъ, каперсовъ и оливокъ, вскипя- 
тить -раза 2, прибавить поджиги еще разъ вскипятить и 
облить рыбу. 1 

Саб1онъ. 

5 желтковъ, “/ стакана сахарнаго песку, это тереть 
до бЪла, потомъ влить полстакана мадеры и полстакана 
воды, сокъ изъ полълимона, поставить вариться на ма- 
ломъ огнЪ, .бить не переставая, когда начнетъ поднимать- 
ся поставить на большой огонь, бить не переставая. 


о Рябчики подъ соусомъ 
__ на 6 человЪфнъ на 12 удвоить. 


3 очищенные рябчика сложить въ кострюлю, отва- 
рить въ бульонЪ, положить туда немного смЪтаны, соли, 


когда будетъ готово остудить рябчики, снять филейчики 
съ костей, очистить отъ кожицы, ломтиковъ 6 штукъ 6Ъ- 
лаго хлЪба намочить въ молокЪ, поджарить въ маслЪ, 
положить на эти ломтики филейчики рябчиковъ, сложить 
ихъ въ сотейникъ. Приготовить подливку: взять 1 ложку 
масла, 1 ложку муки, взять 1'/, стакана того бульона, въ 
которомъ варились рябчики, скипятить, затЪмъ взять 
шанпиньоновъ нашинковать, выжать сокъ изъ '!/, лимона, 
посолить, положить это въ содЪ и еще вскипятить, облить 
рябчики въ сотейникЪ, поставить на плиту минуты на 
3 или 4. 
Котлеты изъ курицы. 


Ср$зать все мясо съ одной курицы, очистить отъ 
жилокъ, мелко изрубить, ложку масла, соли, два кусочка 
французсксй булки намоченой въ молокф и выжатой, |! 
яйцо, смЪшать все вмЪстЪ, истолочь въ ступкЪ, надЪлать 
маленькихъ котлетъ, обвалятъ въ одномъ яйцЪ и суха- 
ряхъ и поджарить въ маслЪ. Соусъ къ этому. 


Соусъ.къ котлетамъ. 


Взять то масло, въ которомъ жарились котлеты, раз- 
стереть съ одной ложкой муки и поджарить, затЪмъ раз- 
вести 2-мя стаканами бульона, 1 рюмку мадеры и выжать 
| лимона и ложку капорцевъ, зсе это скипятить, въ 
средину положить зеленый горошекъ, скипяченый | разъ 
въ бульснЪф. 

Блины 


(ставить въ б часовъ утра). 


3 стакана молока тепловатаго, 21/, стакана муки 1-го 
сорта, 3 желтка, половина чайной чайшки масла, полови- 


на ложки соли, дрожжей, развЪсти въ полномъ стаканЪ\ 
желтки съ масломъ стереть до бЪла, все это хорошенько‘ 


промЪфшать и поставить не въ холодное м$Ъсто, потомъ 
въ 10 часовъ утра положить половина стакана гречневой 
муки, хорошенько перемЪфшать, дать подняться, за часъ 
до печенья взбить 3 бЪлка, смЪшать все вмЪстЪ и печь. 
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ЖЖ: еле. 


Взять клею 8 золотниковъ на | стаканъ воды, 1 ку- 
сочекъ сахару, поставить кипятить до тЪхъ поръ, чтобы 
вышло полстакана, послЪ. процедить и въ это положить 
3 стакана воды, 1 стаканъ вина, 1'// стакана сахарнаго 
песку, выжать сокъ изъ полълимона, съ него-же снять 
цедру, все это смЪшавъ вмЪстЪ, поставить скип$ть, а 
послЪ вылить въ форму. | 


ПЪШЛЯТА съ рисомъ подъ бфлымъ соусомъ. 


Сварить цыплятъ въ водЪ посоленой, положить пет- 
рушки и моркови, затЪмъ сварить на водЪ рисовую кашу, 
положить полтора стакана рису и 2 ложки деревянныхъ 
растопленнаго масла, немного соли, цыплятъ разнять на 
двЪ части, положить на блюдо, обложить рисомъ, облить 
бЪлымъ соусомъ, надо все это поддерживать въ горячемъ 
видЪ. = 

Бфлый соусъ. 


Одну ложку муки, 2 ложки масла, слегка поджарить, 
развести полтора стакана молока, размфшать до гладко- 
сти, вскипятить это вмЪСсТЪ раза два, когда слегка осты- 
нетъ положить 2 жедка, соли немного, ложку сахару, ли-. 
монной цедры немного, прибавить еще полтора стакана 
бульона, въ которомъ’ варились цыплята, размЪфшать 
подогрфтъ мЪшая, но не дать кипЪть и облить цыплятъ 
и рисъ. | . 4 

Мороженое. 


6 стакановъ густого молока, 6 желтковъ, 2 стакана 
сахарнаго песку, полъложки ванили, сахаръ разстереть 
съ желтками до бЪла, тутъ-же положить толченой ванили 
СЪ`сахаромъ, молоко скипятить и кипящимъ молокомъ 
развести означенную массу, поставить на плиту, мъшать 


‘безпрерывно, не давать кипЪфть, довести до густоты, снять 


съ плиты, остудить мфшая, затЪмъ вылить въ форму, 
мфшать сначала 5 мин., а затЪмъ черезъ нЪкоторое вре- 
мя опять мЪшать, протереть 2 стакана малины, положить 
въ массу когда класть въ форму, перемЪшать. 
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МАССА для замораживан1ля мороженнаго. 


2 стакана соли, 4 стакана воды, размЪшать, дать по- 
стоять 10 мин., въ мороженницу положить льду, столько 
чтобы форма стояла, облить приготовленной соленой во- 
дой, въ ршетку положить одну соль, если ледъ растаетъ, 
вылить воду и прибавить льду и соли, чмъ чаще моро- 
женное мЪшать веселочкой тЪмъ оно будетъ лучше. 


Вафли. 


1/4 стакана растопленнаго масла, растереть до бЪла, 
2 желтка, '/4 стакана сахару, °/4 стакана муки размфшать 
до гладкоски, влить по немногу, "|, стакана молока раз- 
мЪшать, взбить оставш!еся бЪлки, перемфшать осторожно 
сверху внизъ и печь вафли, дсску масломъ не мазать. 


ра Кремьъ на маленькую форму. 


2 желтка, '/, стакана сахарнаго песку растереть до 
бЪла, клею 3 золотника, 1 стаканъ воды холодной, 1 ку- 
сокь сахара, ванили '|, верш. уварить до \/, стакана, 
варить на легкомъ огн®, сбить | стаканъ густыхъ сли- 
вокъ, смЪшать съ (гренками), клей сдЪлать теплымъ, 
процфдить и вылить медленно въ сливки, форму обмак- 
нуть въ холодную воду, выложить въ нее массу. 


‚„ Бремъ яблочный со сливками. 


Испечь яблоковъ, протереть сквозь сито, сдЪлать изъ 
этого цфлый стаканъ, взбить одинъ бЪлокъ, всыпать ый 
стакана сахару, мЪшать пока не побфлЪетъ и не погу- 
стЪетъ, затЬмъ 1 стаканъ сливокъ сбить на льду, всы- 
пать '/‹ стакана сахару, смЪфшать съ яблочною. массою, 
приготовить заранЪе 2 золотника клея, разварить его въ 
неполномъ стаканЪф воды, сдЪлать чтобы осталось полста- 
кана, немножко остудить, процЪфдить въ массу сквозь 
ситечка и положить въ форму. 


Нровансаль. 


2 желтка, р чайной ложки горчицы стереть до бЪла, 
| чайную ложку холодной воды, все это смфшать хоро- 


> 
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шенько и прибавить по‘ немногу прованскаго масла 
(/, фунта), стирать безпрерывно, когда масло свернется, 
положить соли '/, чайной ложки и толченаго сахара 
обфденную ложку безъ верха, все это стереть вмЪстЪ, 
потомъ прибавлять по немногу уксусу по вкусу и вновь 
растирать. | 

Соусъ для шпината. 


Растереть въ кострюлЪ 1 ложку масла, 1 ложку муки, 
положить въ это не полный стаканъ молока, сахару обЪ- 
денную ложку, все смЪшать и вскипятить 2 раза. 


Гренки для шпината. 


Взять 2 желтка, подлить немного молока, размфшать 
и обвалять въ этомъ нарЪзанные кусочки хлЪба безъ ко- 
рочекъ, раскалить ‘сковородку съ масломъ и легко гренки 
поджарить, сварить яйца въ мЪшечкЪ, облупить и выло- 
жить на гренки. 


Блый соусъ 
въ маленькомъ видф. 


1 ложку муки, 2 ложки масла, слегка поджарить, 
развести '/, стакана молока, размЪшать до гладкости, 
вскипятить раза два, когда Слегка остынетъ, положить 1 
желтокъ, 1, стакана бульона, ложку готовыхъ шампинь- 
оновъ, подогрфть мфшая, но не давать кипЪТЬ. 


Соусъ изъ стручковъ. 


Стручки надо очистить отъ стебельковъ, намочить въ 
холодной водЪ съ часъ времени, откинуть на рфшето, по- 
томъ опустить въ соленый кипятокъ, сварить до мягкости 
и опять на ршето, когда вода стечетъ, положить стручки 
въ кострюльку, положить масло кускомъ, размЪшать, на- 
крыть крышкой и потушить на маломъ огнЪ, чаще встря- 
хиват:. ксстрюлю и еще посолить на 3 стакана воды кла- 
дется [| чайная ложка соли. 
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Курица съ рисомъ.. 


Сварить курицу въ водЪ посоленой, положить петру- 
шку марксвку, сварить на водЪ рисовую кашу, положить 
1 стаканъ рису и двЪ ложки растопленнаго масла, не- 
много соли, когда курица свариться, вынуть ее и когда 
остынетъ разнять на 4 или 5 частей, положить на блюдо, 
обложить рисомъ и облить бЪлымъ соусомъ. 


Пудингъ, 


Разбить 2 яйца, смЬшать съ неполномъ стаканомъ 
молока, всыпать неполный стаканъ сухарей, полстакана 
смЪтаны, полстакана сахару; вымЪфшать до гладкости, на- 
шинковать яблоковъ и класть въ форму, которую надо 
обмазать масломъ и посыпать сухарями, класть рядъ мас- 
сы и рядъ яблоковъ, сверху- надо чтобы была масса, по- 
ставить въ печь на одинъ часъ. 


Наливашники. 


11/, стаканъ муки, !/, стакана воды, 2 ложки вина, 
1 ложку ‘постнаго масла, 2 куска сахару растолочь, все 
это замфсить, потомъ раскатать тоненькими лепешками, 
положить варенья, защипать резцомъ и жарить въ маслф. 


и Ва фли 


это ТЬсто во время печеня, чашку поставить въ холодную воду. 


2 деревян. ложки растопленнаго масла, 2 желтка, 
соли, '/, чашки чайной песку, все растереть до бФла, за- 
тЪмъ положить неполный стаканъ муки, размфшать до 
гладкости, 1 стаканъ. молока, размфшать хорошенько, 
взбить 4 бЪлка, класть по немногу мЪшая осторожно 
сверху внизъ и печь вафли, форму не мазать масломъ. 


Гренки къ супу. 


| Разбить 2 желтка, подлить немного молока, размЪ- 
- шать, обвалять въ этомъ нарЪзанные кусочки хлЪфба безъ 
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корочекъ, обсыпать тертымъ сыромъ, окропить легко ма- 
сломъ, поставить въ печь чтобы зарумянились. 


К васъь 


Взять 10 фунтовъ ржаной муки, 1 фунтъ солода, смо- 


чить !/, ведромъ воды, размЬшать, затЪмъ вылить !/, ве- 
дра кипятку, черезъ 1!/ часа влить '/ ведра кипятку, 


черезъ, :/. часа опять !/, ведра кипятку, черезъ !/, часа 
опять !/, ведра кипятку, дать слегка остыть, влить, \'/, 
ведра гущи изъ подъ кваса, накрыть, поставить въ теп- 
лое мъсто и оставить до другого дня. На другой день 
развести квасъ 4 или 5-ми ведрами холодной воды, раз- 
мЪъшать хорошенько, перенести въ холодное мъсто, дать 
устояться и слить въ боченокъ, оставшую же гущу оста- 
вить для слЪдующаго кваса, 


60— 70 граммъ дрожжей, изюму на 25 сент. 21|, ки- 
ло муки, 20 яицъ, 1 литръ молока, °/+ кило сахару, 11/4 
фунта масла, 1—2 ложки прованскаго масла, на 25 сент. 
шафрану распущеннаго въ маленькой бутылочкЪ, рому 
(съ 42 стакана). Заварить фунтъ муки кипящимъ моло- 
комъ, размЪшать и остудить немного, тогда прибавить 
дрожжей, разведенныхъ въ '/, стакан теплой воды, по- 
ставить въ тепломъ мЪстЪ на 2 часа. ЗатЪЬмъ прибавить 
кило остальной муки, яйча растертыя съ сахаромъ, поло- 
вину масла растоплен:-аго .-и растирать все качалкой съ 
полчаса, накрыть и поставить въ тепломъ мЪетЪ на 21|, 
часа. Когда хорошо взойдетъ доставить все остальное, 


“подливать Масло по немногу и мЪсить въ продолжени 


часа. Положить изюмъ и раздфливъ на куски положить 
въ формы, наполняя !/, формы, поставить въ тепломъ 
МЪстЪ, накрыть. Черезъ 2 часа садить въ печь. Все зани- 
Маетъ приблизительно 10 часовъ времени, отъ 1, 6-го 
утра до 4-хъ. Заботиться о тепломъ и главное достать 
хорошихъ дрожжей. 


‹\/ Куличъ пасхальный. 


1 -3 
3 фунта муки, 15 яицъ, 11], стакана сахару, */, ста- 
кана масла русскаго, дрожжей ихъ развести. и подбить 
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не густо, соли немного, 2 стакана. парного молока, сахаръ 


и желтки стереть до бЪла, масло стереть отдЪфльно, тоже. 


до,бЪла на льду въ фаянсовой посудЪ, всю эту массу, 
кромЪ молока, сложить въ глинянную посуду и по немно- 
гу всыпать муки и постепенно подливать молоко, мъсить 
до тЬхъ поръ пока отъ рукъ не отстанетъ, а утромъ ког- 
да ТЪсто поднимется еще разъ перемЪсить и дать под- 
няться, а затЬмъ выложить на доску, перевалять и выло- 
жить въ форму и еще разъ дать подняться и ставить 
въ печь. ТЪсто это надо ставить въ 5 часовъ послЪ обЪ- 
да. Въ печь куличъ этотъ садить на 1 часъ. 


Солене груздей. 


Выпарить маленькую кадочку изъ подъ вишни, Ку- 
пить груздей, обрЪзать корешки, класть ихъ въ глиня- 
ную банку, затЪмъ обварить варомъ, пусть постоятъ въ 
этомъ до охлажден!я, разикъ другой помЪфшать ихъ, за- 
тъмъ уложить въ кадочку рядами шапочками внизъ и 
посолить не очень сильно каждый рядъ, когда’ закончится 
послЪдн рядъ, вылить бутылку русскаго уксуса, поло- 
жить кружекъ и гнетъ, корешки изрубить помельче, по- 


употреблять для пироговъ. 
/ Пиро. ъ. 


2 стакана муки, '/, фунта сливочнаго масла, '/› ста- 
кана воды, '/, рюмки рома, замфсить обыкновенное про- 
стое ТЪсто, раскатать его довольно тонко и сдЪлать изъ 
него продолговатый пирогъ съ рантомъ изъ тЪста, взять 


яблоки нарЪзать ихъ ломтиками, уложить рядами, осыпать 


', стакана сахара, смазать рантъ тфста яйцомъ и испечь. 
Пюре: положить въ пюре '/, стакана сахару, 1 листочекъ 
разчипаннаго желантина, | стаканъ воды, варить пока 
не погустЪетъ покрыть этимъ испеченный пирогъ. 


Сырники. 
—__ 
2 чайныхъ чашки творога, 1 ложку масла, 2 яйца, 
соли, 1 ложку сметаны, '/, стакана муки, творогъ расте- 
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реть хорошенько изъ подф пресса въ каменной чашкъ, 
положить ‚ложку масла, доли, 2 яйца, ложку см$таны, 
‘/, стакана муки, размЪшафь какъ можно лучше, надЪлать 
длинныя плосвя полоски, нарЪфзать ихъ. наискось въ 
вершокъ длины, опустить! въ соленый кипятокъ, когда 
всплывутъ, вынуть и облИ; пь 2 ложками масла. 

т 


и Песоч ое тБото. ` 


4! стакана муки, высыпать на столъ, сдьлАТЬ ямку, 
положить .!/, стакана сахару, ‚2 яйца, размЬшать ножемъ 
яйца съ сахаромъ, потом ъ. смЪшать. съ Мукой, туда же 
положить '/, фунта масла чухонскаго, все вмЪстЪ стереть, . 
потомъ положить на чистое мЪсто побыпанное мукуй, 
разскатать лепешку въ. '/, ‘пальца толщиною, выръзать 
маленьк!я лепешечки, сложить на листъ спрыснутый во- 
дой, сверху смазать желткомт, можно посыпать шинко- 
ваннымъ миндалемъ. 


з .` 
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У ТБосто для пироговъ. съ яблоками 
или съ ягодами. 


2 стакана масла, 1 стаканъ сахару, 2 стакана смЪ- 
таны, 1 яйцо, 2 ложки чайн. соды, положить соли, муки 


‚ по усмотрьню, чтобы было мягко. 
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2 ложки растопленнаго масла и 2 ложки муки поло- 
жить въ кострюлю, растереть и легко поджарить, потомъ 
. развести .4 стаканами .бульона, положить соли, сахарнаго 


песку полную -обфденную ложку, уксусу 2 ложки, еще шан- т. 
пиньоновъ, капорцевъ, олизковъ, вскипятить 2 раза, при- ' 
— 
бавить томатовъ и еще разъ ВСКИПЯТИТЬ. | 
— Сост. С. Б. 
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